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Tipiti 


ipiti, do tupi tapeti, tepiti ou typity (espremedor do sumo da mandioca), 
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é utensílio oriundo de artesanato indígena. Imita um cilindro flexível de 
aproximadamente dois metros de comprimento por quarenta centímetros de espessura, 
em estado inerte. As extremidades são 
providas de alças reforçadas, tecidas com 
o ajuntamento terminal das talas. Em um 
dos lados há uma abertura por onde se 
introduz a massa a espremer. 

É produzido a partir da tecedura 
de palhas resistentes, basicamente de 
palmeiras mas, principalmente, de talas 
tratadas de jacitara. 

Jacitara é planta do gênero Demoncos 
da família das palmas. Tem o caule 
espinhoso, longo e fino, chegando a' 5 
metros de altura nativa da América do 
Sul e abundante na floresta amazônica 

Seu raizame, parcialmente: exposto, 
é usado, no interior do Amazonas, como 
depurativo, em forma de chá. 

É conhecida, também, pelos nomes 
de: jequitá, matamba, palmeira-do-brejo, 
rabo-de-iguana, uaiapá; urumbamba e 
salsa-de-caboclo. 

Dela se extrai o vime para confecção 
de artefatos trançados e drupas 
obovóides, tais como: reprodução de 
frutos, cestas, peneiras, urus, abanos, 
cortinas e, o tipiti. 

O tipiti sempre foi tecido e. usado 
pelos indígenas do' Amazonas para a. 
secagem da massa ralada da mandioca 
- etapa indispensável à fabricação da 
farinha, seja d'água ou seca. 

O engenhoso artefato inventado para 
a prensagem da massa da mandioca, 
funciona assim: 


1 - pela abertura existente ao lado de uma das alças do cilindro, 


introduz-se. a massa ralada; 2 - ao peso do produto o artefato . 


dilata-se, chegando a quintuplicar de espessura e a diminuir de 


comprimento, quase pela metade, conforme a quantidade da - 


matéria prima que se Lhe adicionou; 3'- pendura-se alça, pelo lado 
onde existe a abertura, em um galho de árvore, provido de gancho, 


previamente preparado pata aquele fim; 4 - pendurado o cilindro, | 


o próprio peso da massa encarrega-se de processar a espremedura. ' 

Após espremida, a massa é levada à peneira e, só depois desse 
procedimento, é que vai ao forno para a torração. S 

Outro processo, bem mais penoso, porém, consiste na 
espremedura manual, em que dois homens robustos, cada um 
puxando numa das alças, abreviam o tempo da secagem da massa. 

“O sumo decorrente da compressão é a manipueira, ou manipuêra 

que, depois de várias fervuras (para tirar-lhe a acidez intoxicante), 
transforma-se no tucupi, usado em várias iguarias da rica culinária 
amazônica, como o tacacá, o pato-no-tucupi, e tantos outros. 

No interior do Amazonas usa-se, por igual, o tipiti para extrair 
o vinho (leia-se suco) de cacau. 


TIPITI 


* bl 
O tipiti... Quem o viu? Quem o imagina? 


-É um tubo longo, elástico, perfeito, 
feito de jacitara, ele tem jeito, 
de um corpo fino e liso, de menina. 


Mas, se lhe põem na bocá massa fina 
de mandioca puba, faz trejeito... 
incha no meio e toma, com efeito, 
a forma de prenhéz mais repentina. 


Libera, com puxões, manipueira, 
o tucupi --a exótica iguaria 
de nativo sabor, fino e picante. 


Depois, solta a massa na peneira... 
- Também faz, de igual modo e tal maneira, 


um suco de cacau, estimulante. . 


(Do livro Encontros com a Natureza, Ed. Scortecci, 1996 — Almir Diniz) 


* Autor de 25 títulos entre os quais: ; j 
Sob a Concha da Panacarica, Floradas da Alma e Nos Remansos da Saudade. 
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A disponibilização (gratuita) deste 
acervo, tem por objetivo preservar a memória 
e difundir a cultura do Estado do Amazonas e 
da região Norte. O uso deste documento é 
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vetada a sua venda, reprodução ou cópia não 
autorizada. (Lei de Direitos Autorais - Lei n. 
9.610/98. 
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